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MEMORIA 

Sulla maniera di ritrarre 1* Olio 
dai Vinacciolì o fia dalle granella 
dell' Uva 




PROEMIO 

Orio gii molti anni, che varie Incili! un» 
pedone con. vero fpirito pa- XttiS^ 
triottico procurarono di prò- rei'ei!r»zio- 
muoverc nello Stato Ponti fi- JJì^'T'ÌS 
ciò la coltivazione del Colfat , p^te cltà* 
dal cui feme ii ottiene olio di buona qualità , ed clic . 
in oncie quattro per ogni libbra ; ma quelli loro 
tentativi ebbero un' infelice (uccello. Altri han- 
no tentato di render generale la coltivazione di 
diverfe altre piante efotiche , delle quali i femi 
fono abbondanti (Timi di olio; ma i loro sforzi 
fono andati finalmente a reilringerfi in pochi ed 
angufti giardini , dove tali piante per i'emplice 
curiofiti lì confervano . 

3. E' ben facile il comprendere qual Ih la C** 1 *» 
caufa delle difficolti incontrate in tante inutili 
operazioni . Il fuolo d" Italia nella iiia mag- (ivi. ' 
gior parte è ben ferace di olivi ; vi allignano 
quafi fpontanei , ed efigono poca fatica e pochi 
lavori nella loro coltivazione. Al contrario l'ac- 
cennate piante, ed altre di feme oleaceo richie- 
dono nuove cognizioni tanto nel proprietario » 
quanto nei coltivatore , vogliono una faticofa 
Ai e di- 



e difpendiofa coltura; occupano molto terreno , 
da cui non può quindi trarli altro prodotto ; e fi 
raccolgono i femi nel tempo eftivo , tempo in 
cui ricorrono le maggiori faccende della cam- 
pagna , e le forze dell* Agricoltore lòno dal 
caldo del clima confiderai) il mente fpoifate ; 
quando le olive fogliono raccorfi nell 1 inverno, 
ed allorché i Contadini fono più robulli e meno 
occupati. Per quelle ed altre cagioni che per 
"' : brevità, tralafciamo , è flato e farà fempre dif- 

ficile di render generale la coltivazione di tali 
piante in confronto degli olivi . 
piogcitrper j. L* immortale IMO SESTO felicemente 
efirar V olio re n nante avendo coli' alta l'uà penetrazione ben 
li, • conokmta qtielti innegabile venta , in vece di 
far nuovi ed inutili sforzi per incoraggire !a_j 
coltivazione di Amili piante «lòtiche , ha (lima- 
to piuttoilo opportuno di rivolgere le fue pater- 
ne mire ad un'altro genere di femi oleofi , clic 
non richiedono una coltivazione particolare , 
e che gii elìdono in abbondanza e fi riproducono 
ogni anno nel fuo feliciflìmo Stato . Tale ap- 
punto è I' dirczióne dell' olio dai vinaccioli » 
o fia dalle granella di uva. La coltura delle Viti 
, nel noiìro Stato è molto ertela. I vinàccìoii non 

fervono che in piccioliflima porzione per il go- 
verno dei Piccioni nell' inverno ; la maffimaj 
parte fi va ad infradiciare , che poi ferve a con- 
cimare le viri ; quando fe ne potrebbe ritrarre 
un maggior profitto coli' effrazione dell' olio . 
A tal' oggetto ha il noilro benefico Principe fat- 
to erigere con Jbvrana muniticenza in Roma 
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■nel Molino a Porta Angelica un magnìfico Tor- 
chio-, di cui daremo in appretto la detenzione j 
c Jj figura . 

4. Per fecondare ancor noi le paterne cure 
del noltro adorabile Sovrano ; per animar V in- 
dullria 3 ricavar qualche profirto da un genere 
che nel Dominio Pontificio viene intieramente 
traforato ; per incoraggire i poffidenti a co- 
flruircMolini atti ad eltrarre Polio dai vinac- 
<ioii ; e finalmente per infegnarc ai Manifat- 
tori il vero metodo di ricavar dett' olio nella 
maggior quantità pofiibile , fecondo il filicina 
che attualmente fi prnttica in divede altre parti 
della nollra Italia , e (penalmente in Bergamo, 
ed in Brefcia ; abbiamo creduto opportuno dì 
dare alla luce la preferite Memoria , propor- 
zionata alla debaie capaciti dei Contadini, e re- 
golata dalle noltrc proprie efpericnze , da quel- 
le fatte in Roma , e d.illc iftruzioni, die ci han- 
no gentilmente fom mi ni li rate valenti Profcllbri 
Lombardi , pretto i quali è generalizia di prer 
fente la manifattura di un tal' olio . . .1 

ARTICOLO L 

Delle qualità delle granella per ejl> arvi 
1' olio. 

5- Uafi ogni Provincia de! noflro Scafo ha de H? 0 ,5S( 
y j d ifferente maniera ne! fare i vini , e vimcrioLi 
ficcome la maggiore o minore bontà j^'j^^j 
de' vinaccioli dell'uva dipende daj.varj metodi {a^uvfeg. 
• ■■■ A j che 



che fono in prattìca ne! fare ì vini , cosi ra^on 
vuole , che prima di tutto della manifattura de* 
vini brevemente ragioniamo . Ci limiteremo 
peraltro allo ftile di Roma e dei fuo Diftretto , 
ed a quello della Provincia della Marca per non 
dilungarci di foverchio . 



Manieri dì ? cr f are ■ v in° Roma e nel fuo 

hre il vino Dift retto , lì fuol prendere una botte della ca- 
5,55^ pariti di 14. is- in iff. Barili ; fi leva a_j 
to. quella il fondo da una parte , e fi pofa vertical- 

mente fopra due Travi con la fua apertura per 
di fopra. Sull'orlo fuperiore di quefta botte 
aperta li pofa una fpecie di ni afte Ito quadro 
chiamato volgarmente Tifiamola-, -che ha figu- 
ra dì una piramide tronca rivoltata alta circa 
tre palmi , larga in circa tre palmi e mezzo , ed 
in fondo due palmi; ha il fuo rondo perforato 
da molti buchi groifi come la rotonditi di un 
dito ; ed è pofata fopra due ftanglie . Dentro di 
detta Teflaruola entra un' uomo a pie nudi , il 
quale pefta e frange l* uva nel tempo che un'al- 
tro ve la getta colla bigoncia all' altezza d'un 
terzo della Teliamola , finché tutto fi mollo 
ufeito dai bugili del fondo giunga a tre quarti 
dell' altezza della botte. Allora vi metton fjpra. 
la vinaccia , che forma cappello ( cosi lo chia- 
mano ) al modo , e tant3 ve ne pongono finché 
. . giunga a quattro o fei dita fotto il labbro del- 
la botte; poiché quando il morto comincia a_* 
fermentare , tutte le vinacce vengono a galla , 
«rigonfiano talmente cheli alzano al di iòpra 
di detto labbro fino all' altezza di ere in quattro 



dita. 




dita . Cosi preparata la botte , fuolc lafcìarH iti 
tale llato per circa 20. in 22. giorni per laici ar 
fermentare il motto. Quando quello è giunt3 
al Tuo giudo punto della fermentazione vinofa 
( lo che fi conofee quando il appella delle vi- 
nacce fi (lacca dall' Orio fupcrigre , e comincia 
a calare) fi leva con le mani detto cappello di 
vinacce afeiutte fino ad un buon dico fotta V or- 
lo , e fi getta fuori del Tinello fenza farne al- 
cun ufo , lulciandole infradiciare all' aria infic- 
ine con tutte le granella che vi fi trovano . 

7. Dopo che fi fono levate , e gettate le vi- 
nacce del cappello fi levano parimente con le 
mani le vinacce di mezzo , che fi chiamano 
vinacce di aceto , e quelle vinacce acetofe fi ri- 
pongono in una botte vuota per lafciarlc diven- 
tare aceco . I vignaroli flanno molto attenti per 
levar bene tutte quelle vinacce acetofe, ch'eflì 
conofeono al colore giallognolo , e all' odore di 
aceto, perchè fe quelle rjmaneffero nel vino 
e fi precipita (fero al fondo , tutto il vino ris- 
cherebbe di guadare . 

8. Quelle vinacce acetofe infieme con le lo- 
ro granella fi lalciano nella botte di aceto tem- 
pre aperta fino al mefe di Aprile , in cui fi ca- 
vano dalla botte, e fifpremononel medefimo 
Torchio da vino per cavarne tutto 1* aceto buo- 
no , che è il vero aceto. Indi alcuni vignaroli 
fanno 1* Mattila col mettere le vinacce acetofe, 
fpremute come fopra , in una botte , in cui ver- 
ftn 1' acqua in più o meno quantità fecondo che 
vogliono!* acttelU più o meno forte, e vi la- 
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(ciano l'acqua (òpra per molti giorni; pofcia ca- 
vandone fuori tutte le vinacce cr-n le granella , 
le buttano fuori del Torchio , e Tinello , Scian- 
dole infradiciare come quelle del cappello len:a 
farne alcun ufo . 

g. Quando 11 fono levate le vinacce acetofe 
dal mollo fermentato , fi mette la cannella in 
fondo alla botte in piedi del mollo , e fi Licia 
(colare/ tutto il vino nella tinozza , dalla quale 
con i ina/lelU fi empiono le bigonce , che gli 

uomini poi vuotano nella botte colai , nella » 

quale deve confermarli il vino . In fondo della 
botte in piedi rimane molta quantità di vinacce 
vinofe , che cavate inlìeme con le granella fi 
trafportano con le bigonce al Torchio , ove fi 
(premono , e fc ne cava il vino che chiamali 
dì torcitura . 

io. Dalle vinacce il torcitura (premute ai 
Torchio i Vignarolì fogliono prendere la mi- 
glior porcione , e fame il vincilo chiamato vol- 
garmente acquato . Ma molti per l'acquato fo- 
gliono fervirli delle vinacce non /premute col 
Torchio , cioè di quelle peliate co' piedi nella 
l'eflaruola , quali mettono in quantità di due bi- 
gonce in una tinozza , o botte sfondata con do- 
dici barili d' acqua , che Ufciatio bollire e ferr 
mcntare per otto giorni ; poi mettono l'acquato 
in una botte , e doppo quindici giorni , quando 
vengono le tramontane , lo tramutano , e que- 
llo è V acquato , che fi dà a bere a tutte l'opere 
dì campagna , Ipccialmente a quelle d' citate * 
ed anche, alle donne che raccolgono le oltve_> 
ncll'-inverno, , 11. Dal- 
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II. Dalla fin qui cipolla prattica di fare i vi- CTrmue fre- 
ni nel! 'Aero Romano ne rifui tano cinnue fpecie c ! e ?' v ™f- 

.- ii i_ r ir ■ ■ l" CK " "«11 A- 

di granella , che fono le legucnti cioè gro .Rom*. 

I. Dei vinaccìoll del cappello , o jecebi. no . 

II. Dei vinaccioli dell' aceto . 

III. Dei vinaccioli dell' acetella . 

IV. Dei vinaccioli vinofi di torcitura . 

V. Dei vinaccioli vinofi dell' acquato . 

Le granella di quelle cinque fpccie polfono ef- 
lere o lane , o pa"ite , o infradiciate , e perciò 
può riluttarne un'altra fpccie , che è quella de' 
vinaccioli patiti , guaiti , ed infradiciati . 

1 1. La maniera di fare i vini nella Marca è Manìe™ di 
la Tegnente . Dopo che i contadini hanno vuo- òììhM^. 
tato l' uva nei fitti > o come qui chiamano co- 
munemente canali , «ittita la capacità di cffe> le 
quali fono o di pietra o di legno , pongono alla, 
balla apertura di elfe canali un grotto ce/ione di 
vinco , affinchè le bticcie , e vinaccioli non va- 
dano col molto nell* inferiore tinozze , volgar- 
mente detto capitello. Indi vi falgono duco 
quattro contadini a piedi ignudi per pefiare le 
uve; peliate che fieno, ne fanno cumulo , c 
dopo qualche ora pongono ne' rtrettoj le vinac- 
ce , dalle quali cavatone il molìo , gettano in 
un' angolo que' mattóni di vinacce , che noni 
fervono ad altr' ufo . Pongono quindi il modo 
in grotte caldaie , e fattolo bollire un dato tem- 
po , io fanno patfare ai freddatoj , e da quelli 
alle botti , e quello chiamai! vino cotto . Alcuni 
pongono il motto tal quale lenza cuocerlo , ma 
ta vino (poffato , e di non buona qualità . Vino, 
crw 
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crudo Ci domandi quello che pollo nei tinaeci 
di legno di competente grandezza con tre o 
quattro fecchie di vinaccia , ricapata dai ram- 
pazzi avanti che fi ponga ai Itrettoj , di li a non 
molto, il molto Allevandola in alto, fa un cappello 
grotto quattro in cinque dita ; e [lato in tal mo- 
do il mcilo nei tinacci ben chini! con coperchi 
dì legno per lo fpazio di tre giorni, fi fermenta. 
Taluni per far vfairqffì, e bulfumine cuociono 
le uve feparate dai rampazzi , e poi le vuotano 
nei tìnacci ripieni di mollo , che fermentato co- 
me fopra , da un buco inferiore cavano il mollo, 
e conlèrvano nelle botti. Alcuni contadini fan- 
no l'acquato , che chiamano acquaticcio , pren- 
dendo le vinacce non torchiate , o anche tor- 
chiate , e pollavi fopra una data quantità dì 
acqua, dopo averle fatte fermentare per duc_» 
giorni , confervano il detto acquato nelle botti , 
e lo bevono neh? inverno . 
Tre fpecie 13. Da quella prattica fi producono tre fpe- 

di 'ib'kio- eie di vinaccioli , che lòno i feeuenti , cioè 
li ne Ila Ma»- T ... . ... . . a , 

a . 1. vinaccioli del vino cotto non fermentati • 

li. Vinaccioli del vino crudo , e deli* acquata 

fermentati . 
HI. Vinaccioli cotti del fino roffo , e balfa- 
mina. 

<JubK fieno I 4* Noi non vogliamo garantire per buono 
ì migliori vi nè il metodo , che Jì ufa in Roma e fuo Diftret* 
efcairi'glì" 10 * V 1 ^ 0 ^ e " a Marca per fare i vini , anzi 
" abbiamo fondamento a crederli ambedue non 
inolio plaufibili . Abbtam peraltro voluto. indi- 
care quelle differenti maniere di far vino per dir 
flirt- 
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ftinguere ì vinaccioli nelle loro fpccie , e quali 
fieno i migliori perii nollro ufo . Secondo il 
rii'ultato di diveriè efperienze faite , quelli fo- 
no certamente , che non hanno avuto fermen- 
to , poiché danno maggior quantità d'olio , e di 
non molto cattivo odore . Donde nafee la con- 
feguenza, che la manifattura de' vinaccioli avri 
frmpre un miglior fucceflb nelle Provincie , 
ove fi prattica la cuocicura del mollo , di quel- 
lo fi» iaque' luoghi, ove il metodo di fare i vini 
crudi cagiona la fermentazione nel vinacciolo. 

ARTICOLO IL 

Della maniera di ricapare i vinaccioli . 

i j. A vate le vinacce dal Torchio , avanti Co " e fi . f |- 
che fi riscaldino , fi devono colle ma- SU^oiid^ 
ni triturare que' duri maffoni , e con forca di le bucce , e 
legno o di ferro fi alza la materia , fi rivolta e J^I^ 
fi maneggia ben bene , perchè fi feparino i vi- 
naccioli dalle buccie ; e con le mani , o con un 
T.ìflelletto di legno dentato fi feparano-quinói 
i rampazzi . Ciò fatto , prefo un crivello che 
abbia larghe fiffure , fi vagliano i vinaccioli per 
purgarli dalle bucce , avvertendo di tanto in 
tanto maneggiarli con le mani . Si pongono det- 
ti vinaccioli ad alciuttare al Sole , e fe fono 
tempi piovolì in ariofo magazzino . Si avverta, 
di ipeffo rimefcolarli con pala di legno , fpecial- 
mente fi fi tengono ali" ombra , perchè vanno" 
facilmeats a muflàrfi . E ficcarne dal largo cri- 
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vello faranno con i vinaccioli cadute le picciole 
bucce, cosi dopo the quelli faranno ben difeccati, 
11 prende altro crivel lo di fiifure Uretre , da cui 
non pollano cadere i vinaccioli , e fi conciano , 
come qui chiamano , a giogUo, dal qual crivello 
efee ti polverone ; e le bucce già fecche fi adu- 
nano nella fuperiìcie del crivelli , e fi vengono 
di tanto in tanto gìttando via . In tal modo fi 
avranno vinaccioli netti e purgatiflìmi , che ri- 
tornati fi nuovamente a fpandere fottilmente fin- 
che fieno perfettamente profeiugaci . Ridotti 
in quello grado portano conlcrvarfi lungamente 
in luogo afeiutto . 

ARTICOLO II L 

Della macinatura di' vinaccioli nella mola 
a grano , t delP impaflo dei medeftmì 
nella mola verticale . 



Come fim». itf T> EN purgati i vinaccioli , e al Sole ed 
Mcdol/nel" ^ aI *' ombra perfettamente aJciugati , 
1» Moh ì come dicemmo nel precedente Articolo , fi fan- 
grano, no pattare nella mola ordinaria a grano , o fia 
mula piana . Debbono quelli clfcr ben di'grotfa- 
ti , e triturati, ma non già tanto, che diven- 
gano polvere impalpabile, o fi brucino , perchè 
in tal cafo fi troverebbe difficolti nell' impalla- 
re la materia , e facilmente eiìarebbe dallc_j 
{chiavine nello firingerfi al Torchio. Quantun- 
que in Brefcia non fi collumi di dìgrolfare il vi- 
nacciolo (òtto ia Mola a grano prima di palTarlo 
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alla Moia verticale ; ciò non ottante noi Io cre- 
diamo ncceiHirio , poiché dall' accurate cfpe- 
rienzc fatti-fi in Roma ri fu! ti , che digroffando 
i vinaccioli nella Mola piana , ie ne macinano 
200. libbre l'ora , e di quelli vinaccioli digrof- 
fati fi riducono in palla lòtto la Mola verticale 
libbre 1 100. l'ora . Al contrario digroifaurìo , 
e triturando 1 vinaccioli unicamente fritto la_j 
Mola verticale , non poifono lavorarfi fe non 
che lib. 48. di vinaccioli ogni ora , lo che fa un 
grandiifimo divaria . 

17. Doppo digroflati i vinaccioli nella Mola Comefima- 
a grano , fi fa 1' impatto nella l'eguente maniera, cinimi fotta 
Conviene avere la macina verticale, o fia Mola j?" 0 '»"'* 
/« piedi, come comunemente fi chiama, la 
quale può clf^-re o ad acqua , O afjaglit ( a fan- 
gxes' intende far voltare la Mola da un giumen- , 
to , o cavallo cxc. ) . Per dare una chiara idea 1 : 

di detta Macina verticale , ih 1 diamo il difegno 
nella Fig. leti. J\. e feg- dell* anneifa Tavola , e 
Li Aia d'cicruione'neir ~4>tiiolo VI. della pre- 
fente Memoria . 

iS. V'olii nel catino della Mola verticale t vi- Impatto Je* 
riccioli , che per maegior chiarezza li confi- '"oa" 10 ' 1 • 
deraremo del pefo di lib. Rom. 50. , fi fa agire 
la macina fino a che fi vedano i vinaccioli ri- 
dotti quali palla . Allora vi fi l'pruzza dentro in 
una volta 1' acqua fredda in quantità di circa__. 
lib. 6. , cioè una libbra d' acqua per ogni otto 
libbre di vinaccioli , e fi continua a far girare 
la macina per altre 15. o 20. girate , doppo di 
che la materia farà bene impaihta . Se non fi 
. . dalfe 
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daffe Tacqui furriferita , non darebbe un'oncia 
d'olio, perche la farina così afeiutta non può 
darne , le non con T acqua , la quale poi deve 
etfer regolata dalla prattica , mentre una libbra 
più , una libbra meno relativamente alla quan- 
tità de' vinaccioli , diminutive con fiderabilm en- 
te la rendita. Nello Stato Veneto Cogliono al* 
cuni in luogo di acqua (pruzzare i vinaccioli con 
vino buono , mentre con ciò fi ha una copiai 
maggiore di olio , e la quantità maggiore di 
quello compenfa di molto la fpefa del vino . Si 
dà peraltro il vino ai vinaccioli avuti da viri 
puro , e non dall'acquaio , e convien prevenire, 
le frodi de' fabbricatori dell'olio, che facilmen- 
te potrebbono farlo Iparire . 
$calo?™le- ip. Levata la materia dal catino della maci- 
ve avere la na lì pone in una o più voice nella caldaia fiua- 
jj.fl^Py 11 * ta nel fornello , fìg. Utt. e tenuta a fuoco 
ToKhì»!* I cnt °j e Den coperta col coperchio della cal- 
daia ,pcr 1' intervallo di un quarto d'ora , ri- 
me fallandola lempre con fpatoh di legno , per- 
chè non fi attacchi ne lì bruci , mafivcnga_. 
afetugando egualmente. Se nel maneggiare la 
parta lì oiFervalTe troppo arida, fi può fpruz- 
zare nella caldaia medefima un' altro poco di 
acqua , o di vino . Si giudicherà la palla arri- 
vata al fuo grado di perfezione quando avrà un 
certo umido oleofo in modo che (Iringendola in 
mano rimarrà inficine , non fi sfarinerà , e it.trì 
unita qjali compatta , io che dovrà accadere 
allorquando farà giunta al grado di calore feot- 
tanw . 



ARTICOLO IV. 



Del Torchio , e della miniera di flringere 
V impaflo dei ninaccioli . 

SO. C E il Molino non fari fornito di un buon Forze.omo- 
ij Torchio, qualunque difpendio , c fati' fjj^'jl'j^ 
ca farà inutile . Potremmo noi qui rapportare Torchi, che 
un'efatta detenzione , e i difegni di vari Torchi poirebbono 
molto ben adattaci per le noltre operazioni ; e hmAnt^ 
fra gH altri di quello inventato da Moofieur le ptiuwni. 
Gros Curato di Marfiux vicino a Reims ; Tor- 
chio che colla potenza di un uomo lòlo produce 
una forza o Ha momento di preflione di lib, 
Rom. i z 1 1 84. , e colla potenza di due uomini 
una preflìone di lib. 441368. Potremmo pur 
dare altro difegno dello Strettoio da olio , e da 
vino, che il Sig. Cav. Americo Antinori fa 
adoperare nella fua Villa di Luciano dodici mi- 
glia dittante da Firenze , in cui ia potenza di un 
uomo con una leva produce un momenco nella 
vite di lib. 33955. , e due uomini con due leve 
una forza duplicata . 

si. A tutti però preferiremo il bel Torchio, Torchio fat- 
ela Macina che dalla Sovrana Munificenza di jj 
Noilro Signore Papa PIO SESTO felicemente porta Ange- 
regnante furono fatti collruire nello feorfo an- jjjjJJj^Uj 
no 1780. in Roma nella Moia di Porta Angeli- daivinaccii* 
ca , con i modelli fatti venire da Bergamo , per li . 
promuovere udì' Agro Romano 1' cltraziont.» 
dell' olio da' vinaccioli , e per incoraggire gli 
altri felkiffimi iiioi fudditi ad intraprendere una 
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si utile manifattura . Per fecondare le paterne 
cure del noltro dem emidi mo Sovrano tutto in- 
tento a profpci'jre il fiio fertile Srato , dovreb- 
bero i Ponìdenti indiillriofi far costruire ne* loro 
Territori un tale Strettoio ; il quale oltre all' ef- 
fe re attiflimo per l'effrazione dell'olio dalle gra- 
nella dell'uva , e anche ottimo per dirado dal- 
le olive , dal feme di lino , dalle noci, man- 
dorle , e da altri femi copio lì d'olio . 
Momento* 22 - Quello Torchio colla forza o potenza di 
preffione di un uomo folo produce un momento o forZJ di 
chi»* T ° r " P refl " l0ne dì Kb. Rom. 311950, Con una picco- 
la fpefa di pochi feudi , riducend ifì il Rotone 
dell'argano a fcaletta nella fua circonfcrcnza_, 
citeriore , e collocandoli 1* iflcfs' uomo fopra. 
un cartello per calcare il detto Rotone nelk_> 
lett. >A. della Fig. ; egli produrr! u.ia forza di 
prellìone di circa £40000. libbre lenza rifehio 
di lìorpiarfì rompendoti [a catena ., e così collo- 
candoti fui medeflnio cartello due uomini , che 
calchino la fcaletta del Rotone in A. , elfi pro- 
durranno nella vite la forza prodigiofa di circa 
1380000.- lib. Rom. , alla quale peraltro difficil- 
mente potranno refiitcre la catena ed i pani del- 
la vite . Vedali l'^srt. ult. 
muM f w!- 2J ' Q v clH cfjCtifl " imi " !coli dei, momenti, 
coli Jsimo- o forze di prellìone si di quello, che degli altri 
perii .li _ due furriferiti Torchi , ci diamo un pregio av- 
tn riferiti venire i Leggitori , di averli noi fedelmente-* 
Torelli, elìratti da una copia della Relazione generale 
full 'olio de' vinaceioli prefentata all' immortale 
PIO SfcSTO dall' Emincntii&nio Signor Car- 
dio*- 
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dinaie Guglielmo Tallona Pro-Teforiere Gene- 
ralo , la quale nitidi (fi ma copia con eccetto di 
parziale gentilezza è (lata data in dono alla no- 
rtra Società Georgica dal preiodato Signor Car- 
dinale Pro-Teforiere Generale ; Porporato che 
alle fue rare qualità di animo , si unire ancor 
quella di mirabilmente fecondare le utili mire 
del nolìro piiffimo Sovrano . 

24. Avvolta la palh ben preparata nelle jj™* £ 
Schiavine , e polla nella campana , che farà tra- pafadrivi- 
forata con fpefli buchi , elTcndovi anche dei fai- nsaioli . 
ebetti canto nel legno inferiore dove pofa detta 
campana , quanto all' intorno ? affine di dare un 

facile efito all' olio , come fi vede nella Tavola 
tett. L, ed T., fi darà moto al Rotonc , che me- 
diante la catena applicata alla rota della vite_» 
tanto comprimerà la. palla fino a che farà efeito 
tutto i' olio . 

25. Se fi voleffe premere unaduplicata qiian- per d u pJkJ! 
tità di palla par ciafeun giorno , fi potrebbe al- re i] prodoi» 
lungare il cartello della vite dello Strettoio , e J».]™ Tor " 
vi fi potrebbe unire altra vite , alla quale fer- 
virebbe egualmente lo rtcfTo Rotone dell' arga- 
no e catena . In cai forma doppo premuta una 

vite , e nel tempo, in cui fcola l'olio dalla cam- 
pana di quella , fi potrebbe attaccar la catena 
all' altra vite per premervi la parta già prepara- 
ti . Operando in tal guifa alternativamente , lo 
Hello argano farà asjire due Torchi , e per con- 
feguenza fi abbrevierà il tempo , e fi otterrà un 
duplicato prodotto ; mentre in un fol giorno 
con due Strcttoj fi averi tanta quantità di olio 
fi , quan- 
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quanta potrebbe premertene in due giorni con 
un foto Strettoio . 

ARTICOLO V. 

DeW olio , e /;« qualità ■ 

i6. TJ Enchè noi per propria miìra efpericn- 
è.' Sio^che ^ za non P°flì nmo aderire quant'olio pre- 
fi ricava dai cifamcnte foglia rendere ciafeun nibbio di vi— 
vinaccioli. mcc ioli , perchè i noitri (perimenti nello feorfo 
anno 17S0. non furono fatti in Torchi a qucfl' 
ufo fabbricati ; pure polliamo francamente aiTu— 
rire , che dalle replicate ipcrienze fatti; in Ro- 
ma ne! nuovo Molino di Porta Angelica ogni 
pefo di libbre 100. refe fette foglietto e mezza- 
circa. Ha di più la Società noitra avuti ficuri 
rincontri da Bergamo, e da Brcfcia , dove 6 
gcneralizata una tal manifattura , fpecialmente 
dal Signor Domenico Corbellini rinomato Archi- 
tetto di Brefcia , e noilro Socio impegnatiilimo 
per i progredì della noilra Accademia, che' 
ogni pelo dilib. 125. di vinaccioli , quali fie- 
no ben cuftoditi, liioi rendere ìì.e 13. libbre di 
olio ; ii die viene ad efler lo ftelfo prodotto di 
fagliene fette e mezza per ogni 100. libbre di 
vinaccioli, o lia d'una libbra d'olio per ogni die- 
cina di libbre di vinaccioli . 
Colore drll* 2 7* " colore di aneli' olio è un verde gialla- 
olio, fja de- llro . Dopo qualche tempo fa la lua depofìzro- 
j™ore Dne e "e , o ila morchia per la quarta parte , cioè di 
' 100. libbre di olio ne ritornino 75. depurato, e 
15- 



25. di morchia , !a quale non è inutile , poten- 
do fèrvire per la fabbrica de' faponi ordinar) . Il 
fuo l'apore , fe i vinaccioli non lìeno rifcaldati , 
non è difguilofiflimo , ed ha il fapore degli ftcflì 
■vinaccioli, d'onde è ilato tratto . Con si poco 
buon odore non potrà. Scuramente aver luogo 
nelle menfe di nobili c ricche perfone ; ma fe 
il rifletta , che la mafiìma parte delle popola- 
zioni è formata dai contadini , e da gente mife- 
rabile , la quale per elferc affuefatta a condire 
le fu e povere vivande con olj di otri , di noccio- 
li di olive riscaldate , di noci &c, , quali olj fono 
dì un gufto così difgullofo , che dilicute peritine ' . 
apprettando le narici ai vali , dove fi coniervano 
queil' olj , fembran loro lepolcri aperti ; e pure 
ne mangia la baifa popolazione . Quanto più 
dell'olio de 1 vinaccioli non tanto dilgultofo do- 
vrà far ufo ne' liioi condimenti ? 

aS. Se lì confiderà lafcarfa ricolta , che da n ne fl" olio 
varj anni fi ha dell'olio d'olive , e la precifa ne- buono per 
ceniti che fi tiene di quello genere per le arti , m a m- 
c meflieri, l'olio de' vinaccioli farà giudicato un fatture di Ia- 
coni pe Tifo per !e conce de' cuoj » e per le mani- " e ■ e rer 
fatture delle lane ordinarie , nelle quali non dia arone ' 
faflidio quel piccolo puzzo. che vi rimane . Sari, 
pur buono per le fabbriche de' faponi , e ben- 
ché vi fi ricavi un faponc un poco più liquido , 
e d' un colore più fmorto del fapone fatto coli' 
olio di oliva, potrà fervire per lavarele più, 
groiTe biancherie , e per altri più balli bifogni . 

ap. Alcuni han tentato fervirfene per le ver- p»fl e (Ter 
nici , c benché la vernice fatta coli* olio de' vi- j^°" a dt ,^"' 
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luccioli dopo il fecondo , o terzo giorno fmon- 
ti , perda la vivacità del colore , e ilenti tre 
giorni ad afcìugarfi ; benché confervi un graf- 
farne , clic chiamaG Lappo , ed abbia un puzzo 
naufeame poco meno dell'olio di lino ; pur non- 
dimeno potrebbero fard altre chimiche efpe- 
rienze per tentare , fe vi (offe modo di dare al 
dett'olio quelle itélTc qualità, che ha 1' olio di 
feme di lino ; e ciò potrebbe forfè ottenerli 
coli' unire materie diseccanti , fembrando , 
che l'olio de* vinaccìoli contenga in fe più par- 
ticelle umide che ignee . 
E' buon» 30. Ardendoli 1.' olio de' vinaecioli fpre- 
^'èr ardere" mato ^' f rc l" c0 > c non purificato, la fiamma 
nTtnauifa! crepita , tramanda un fumo tale , clic nei nobili 
puzzo eli/- appartamenti anneriice le ricche mobiglie , ed 
gulMo. ' j p arat j ) e d intanto è inicrvibile nei di Meati 
lavori dì itene , c dà un' epilazione così nau- 
feante da non poterfi ardere pretesiti le donne 
jfteriche . Ma a quello inconveniente fi rime- 
dia col laiciarlo^depurare dalla morchia , poi- 
ché clfendolì fatta da noi 1* cfperienza di far ar- 
dere nei lumi 1* olio di vinaecioli fpremuto full* 
fine del paflato Dicembre 1780- ed elendofi 
fatto ardere ai 9. del fulegucnte mefe di Lu- 
glio , prefenti molti de' noitri Soci , al confron- 
to dell' olio dolce di oliva , e di quello di lemc 
di lino , queft' ultimo tramandava del fumo , ed 
aveva una fiammella , li cui punta era rubìcon- 
da-ofeura , e di tanto in tanto divifa in due lin- 
gue ; la fiamma però dell'olio de' vinaecioli era 
netta, bella, c chiari lenza clic inunatidaiTe 



fumo o puzzo dì veruna forte , nè invidiava 
quella dell olio di oliva ; lòlo fmorzati i iumi , 
il fungo dei noltr' olio fi mantenne per più lun- 
go tempo , ed efalò del maggior fumo piutto- 
flo di fgufto fa ; lo che può prevenirti collo fpe- 
gnerlo fubito interamente . 

a I . Hi poi l* olio de' vinaccioli due partìco- Due _ psriì- 
lari vantaggi (òpra l'olio di oliva ; il primo che ^"X^' 
prendendoti una data quantità di olio d'oliva, che f uperiore ali' 
arda per lo fpazio di quattr' ore , la itelfa quan- ,,llu d ' oli - 
tità d'olio di vinaccioli con un lucignolo della va ' 
medefima grollezza arderà per lo ipazio di cin- 
que ore , ed ancor più ; 1' altro che l' olio de* 
vinaccioli non agghiaccia mai ne meno nei pili 
acuti freddi dell' inverno . 

ARTICOLO VI. 

D ff cri zlone delle Machine • 

33. T)ER maggiore intelligenza delle Mac-' Dsfcrìiione 
X chine atte all' elezione dell' olio dei ^, Mk ' 
vinaccioli abbiamo creduto opportuno di darne 
la preferite detenzione unita alla Figura dife- 
gnata dal diligenti (fimo , ed eruditiflìmo Archi- 
tetto Signor Andrea Fili noftro Socio esrrifuon- 
dente in Roma. 

A. Uomo , che Gtuaco nella circonferenza 
eiternadel Rotone , appoggiato ad una llanga, 
fa girare il Torchio . 

B. Rotone di diametro palmi 11. , e mezao, 
largo palmi 4. once 3. , teifuto di traverfe , eoa 

fi 3 iuo 
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fuo affé fatato di una parte 3I muro , c dall' al- 
tro appoggiato al trave . 

C. Rocchetto dell' affé del Rotone con 
num.9. fufaruoli di ferro di diametro palm. uno 
e mezzo . 

D. Rota cerchiata di ferro con num. itf. 
denti , moffa dal Rocchetto G. , di diametro 
fino al mezzo dei denti palm. 4- onc.3. 

E. Fufo della Rota fudctta di diametro 
palm.I. c mezzo con iiflc di ferro nel fito , ove 
H avvolge la catena . 

F . Catena formata con groffi anelli di ferro , 
attaccata al fudetco fufo , ed agli occhi di ferro 
fittati alla feguente Rota . 

G. Rota cerchiata di ferro di diametro 
palm. 9. onc. 7. , e per confcguenza di circon- 
ferenza palm. 30. onci* e tre fettimi , con quat- 
tro occhi , e quattro perni in detta circonferen- 
za per attaccare e corregere.rifpectivamente li 
catena tifata alla detta Rtjta . 

H- Vite di legno di diametro palm.i.onc.;., 
«d ha un paffo di onc.J. 

I. Piumacciolo di legno collocato dentro alla, 
campana, in cui vien premuta la palla dei vi- 
naccioli polla dentro detta campana . 

L. Campana formata con due pezzi di legno, 
incavata nel mezzo, e foderata nell'interno 
con lamine di ferro , le quali hanno alcune fila 
di buchi corri Ipondenti ad altrettanti canaletti 
formati dietro ci alcuna lamina nel legno della, 
campana medeuma , e per detti buchi pana 
l 1 olio indi' atto della preflìone ad un' altro ca- 



naletto formato nel bancone , c per effo alla 
boccaglio ■ 

M. Boccaglia di latta fiflata ne] bancone , fi- 
tuata dalla parte del Rotone vcriò il muro , e 
qui per intelligenza della figura indicata con 
puntini . 

N. Cavalletto con fuo cilindro mobile per 
foftegno della catena , che vi pilTa fopra ■ 

O. Trave , fu cui è Affato I' affé della Rota . 

P. Trave , che ferve di appoggio all' affé. 
<ìel Rotone . 

Fornello con caldara di rame di diametro 
paini. 3. onc. 2. , nella quale fi riicalda la palla 
de* vinaccioli prima che fi faccia paffare al 
Torchio . 

R. Mola verticale di pietra , graffa palm. 1. 
onc. 10. T .di diametro palm. 6. onc. 4. , Affata 
all' affé . 

S. Alfe di legno , a cui è attaccata la ra- 
fchiatora . 

T. Raf.hiatora di ferro , che gira coli' affé , 
c trafporta di continuo la paiia lotto la macina . 

V. Catino di pietra con riaho di muro at- 
torno , in cui s' impattano i vinaccioli . 

X- Piumacciolo indicato di fopra alla lett. ì. t 
e qui delincato per furio vedere interamente . 

Y. Campana notata di fopra alla lett. L., qui 
nuovamente elpreifa per far vedere tutte le lue 
parti . 
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ARTICOLO VII. ED ULT. 

Calcolo del Torchio . 

Calcolo del 33- "DER calcolare la forza premente del 
™ > A Torchio , fi è tenuto un metodo 
chiaro e femplkc per farci intendere a tutti, fen- 
za diffonderti ne* calcoli aljrebraici , ed in ifpe- 
«ic nell'analifi dt-lle frizioni, che da pochi fareb- 
be intefa . Ecco il calcolo . 

Calcolo d'Ile I{ote 
Si moltiplichi il diametro del Rotone B., che 
è di palm. ai], che fono once di palmo ss S 

Per il diametro della Rota orizonta- 
ie D. , che è di palm. 4. onc. 8. , e cosi 
dionee ■ ., , — . .. 55 



154» 
1200 

. Prodotto della prima moltiplicazio- 
ne , 1444 g 

SÌ moltiplichi quello prodotto perU 
circonferenza delia Rota G. , che è di 
paini. 30. onc. I. , o fiano once 361 

14448 
85588 ■ 

l 43344 ■ 



Prodotto — JHS728 



Calcolo dei gficcbctti 

Si moltiplichi il diametro del Rocchetto C 
dell'Argano , che è di palm. i J , o fia di on- 
ce • ■ - — — ■ — ■ iS 

Per il diametro dell* albero, o fiifo .~ 
della Rota E. , che e di palm.i.J , che 
fono once — — ■ ■■ ■■ 18 



Prodotto della prima moltiplicazione 334 
Si moltiplichi quello prodotto per il 
patio della vite H. , che è di once J 

Si ha il prodotto ' ■ ■ 11S10 

Sì divida il prodotto delie Rote 5111718. 
per il prodotto dei Rocchetti , e Vite itfao. , de 

il Quoziente 3210^ indicherà , che ogni lib- 
bra dì potenza applicata alla circonferenza del 
Rotone B. produrrà nella punta della Vite H. 
del Torchio un momento o forza di prc filone di 

libbre 32 , o fia libbre 3*19-5 circa . 

L" uomo, che camina dentro il Rotone B. 
lontano dalla perpendicolare dell'ade aj, in 30. 
gradi , farà col fuo pefo una forza di circa lib- 
bre 100., onde egli produrrà un momento o 
forza di preflione nella punta della Vice H.' di 
circa libbre jnpjo. 

11 . 



I! mcdefim'o uomo caminando ne! punto A. 
della circonferenza efterna dei Rotone , le pc- 
faffe circa 200. libbre , farebbe una forza di 
-circa (J-foooo. libbre , che è veramente port^n- 
tofa , c per confeguenza due uomini farebbono 
una forza di 'più di 1,280,000. libbre , alla 
quale non reciterebbero censente uè la ca- 
tena , nè i pani della vite . 



FINE. 
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